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Les « Facilités» d'inspection des viandes 
dans les abattoirs industriels 
par A. HoumNIERE 
Dans nos abattoirs, il est souvent difficile ou pénible d'exercer 
une inspection des viandes, méthodique et complète, en raison 
des incommodités matérielles que l'on y rencontre. 
Ceci tient au fait que ces é tablissements ne possèdent pas un 
équipement suffisamment adapté aux besoins de l'inspection. 
Or, aucun texte d'ordre national n'est venu préciser anx 
exploitants d 'abattoirs publics ou privés les cnnd itions ·Ùans lu'-
quelles ils doivent procéder à une telle r-ulnptnticn. _ 
Tout au plus , en cas rle demande de crédit, les Services vété­
rinaires sont-ils invités à donner un avis sur l ' aménagement des 
établissements en instance d 'autorisation. 
Dans plusieurs pays étrangers au contraire, et notamment aux 
Etats-Unis, la loi sur l 'inspection des viandes prescrit, dans un 
chapitre spécial dit des (( Facilités d 'inspection », toutes les exi­
gences auxquelles doivent satisfaire les exploitants à ce sujet. 
Les aménagements prévus visent aussi bien à parfaire la tech­
nique d 'inspection qu 'à ménager les efforts du personnel dont 
la tâche exige une exécution rapide et précise. 
On ne peut songer à améliorer ·dans ce but nos vieux abat­
toirs français dont la disparition est souhaitable. 
Il en va tout autrement pour les abattoirs modernes de type 
industriel ou semi-industriel qui semblent être, du point de vue 
de l 'hygiène, la « terre promise » des Services Vétérinaires 
d 'Inspection des Viandes. 
Nous allons donner ici quelques exemples des améliorations 
les plus importantes qui pourraient y être imposées pour obte­
nir une meilleure application des techniques d'inspection . 
1° FACILITÉS D'INSPECTION DES (( TÊTES )) 
Dans notre pays, la tête du porc est en général inspectée immé· 
diatement après l 'examen des viscères. 
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L'inspecteur courbe tout d'abord les reins pour atteindre la 
fressure qui, encore adhérente à la carcasse, est accrochée soit 
à la poitrine, soit au pied de devant. 
Or, pour inciser en;mite les ganglions sous-maxillaires dont 
l'infection est si fréquente chez le porc, il lui faut se baisser 
davantage, voire s'accroupir. 
Il en résulte une fatigue certaine de l'opérateur qui nuit d'une 
façon évidente à la bonne exécution du -travail. 
On pourrait cependant facilement obvier à ces inconvénients. 
Il suffirnit, par exemple, d'obtenir un relèvement de la chaîne 
des carcasses, avant l'inspection des abats, de telle manière que 
les têtes soient présentées à hauteur normale d'incision pendant 
le court espace de temps que nécessite leur examen. 
Si l'application de cette prescription est à conseiller dans les 
établissements de moyenne importance, elle devient une nécessité 
impérieuse dans les abattoirs à grand débit. 
En effet, on imagine aisément la fatigue que supporte un per­
sonnel qui, en huit heures de travail, doit examiner complè­
tement de 800 à 1.200 porcs, et les imperfections techniques qui 
en résultent. 
Il est d'ailleurs souhaitable que dans de tels abattoirs on insti­
tue une certaine dichotomie du travail, un peu à l'instar de ce 
qui se passe dans les grands établissements américains où la 
division du travail est très poussée en raison du rythme accé­
léré des abattages qui atteint actuellement jusqu'à 660 porcs 
à l'heure. L'inspection des têtes pourrait avoir lieu en début de 
chaîne et être effectuée par un inspecteur préposé uniquement 
à cette tâche. 
* 
* * 
La tête du bœuf, dans nombre d'abattoirs français, est ins­
pectée en plusieurs temps : 
- D'une part, la langue, levée après la saignée, est examinée 
avec les autres abats; 
- D'autre part, la tête, séparée en deux joues qui restent 
adhérentes aux demi-bœufs ou aux épaules, est inspectée avec 
la carcasse. 
Dans ces conditions, il est difficile de pratiquer d'une façon 
parfaite l'examen des joues : 
On sait que selon les prescriptions de la circulaire ministé­
rielle dU' 26 mars 1941 relative à la recherche systématique de 
la cysticercose des bovidés, il est recommandé de pratiquer au 
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inoins deux incisions dans chaque masséter et une incision d::ins 
chaque ptérygoidien, soit six incisions par tête. 
Ces muscles doivent être tranchés parallèlement à la surface 
du maxi11aire inférieur et, anatomiquement, de bas en haut. 
Or, la position des joues en situation le plus souvent infé­
rieure (1) et leur manque de fixité obligent l'inspecteur à se 
courber ou à s'accroupir pour remplir sa tâche. S'il examine 
100 bovidés, il ne peut pas effectuer ce travail d'une façon métho­
dique et complète, puisqu'il lui faut pratiquer 600 incisions dans 
des conditions d'inconfort manifeste. · 
Ceci explique que la recherche systématique de la ladrerie 
bcvinc e�t plutôt négligée dans notre pays, pour ne pas dire 
davantage. 
Pour éviter de tels inconvénients, la présentation des têtes 
de bovins doit être telle qu'elle permette l'exécution rapide du 
travail sans fatigue ni risque de blessures. 
Par exemple, à l'instar de ce qui se passe dans les abattoirs 
allemands ou américains de moyenne importance, la tête préa­
lablement dépouillée et numérotée est détachée entière puis 
décornée. Elle est alors présentée horizontalement, à l'envers, 
à hauteur normale d'incision, sur un support métallique appro­
prié où elle est fixée solidement par l'occipital et la commis­
sure des lèvres. 
Après inspection des surfaces externes, la langue est extraite 
à travers les deux branches du maxillaire inférieur et réclinée 
à l'extérieur où elle reste suspendue par son frein. L'examen des 
différentes parties de l'organe (langue, masséters, ptérygoidien, 
ganglions, parotides, etc:) est dès lors poursuivi avec facilité. 
Signalons que dans les grands établissements des U.S.A., la 
chaîne des carcasses est doublée d'une chaîne de têtes sur 
laquelle des inspecteurs, préposés à ce seul travail, procèdent 
à l'examen de ces organes. 
2° FACILITÉS D'INSPECTION DES « VISC:ÈRES >> 
On sait que l'examen des viscères constitue l'une des phases 
primord�ales de l'inspection des animaux abattus. 
Cependant l'une des principales difficultés que l'on rencontre 
(1) Si les épaules sont levées avant l'inspection, ce qui ne devrait pas avoir lieu, elles 
sont accrochées aux chevilles. Dans ce cas la joue est en position. supérieure, mais il 
devient difficile de l'examiner sur les deux faces. Ce mode de présentation ne se trouve 
d'ailleurs que dans certains abattoirs de type ancien. 
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dans cet examen est de pouvoir identifier avec certitude la car­
casse dont proviennent les viscères examinés. C'est la raison 
pour laquelle on recommande dans 'notre pays d'exiger l 'adhé­
rence des organes thoraciques à la carcasse. Cette prescription, 
toutefois, est loin de satisfaire aux exigences d'une inspection 
rigoureuse. 
En effet, l'examen des viscères abdominaux a un intérêt au 
moins aussi grand que celui des viscères thoraciques : 
- D'une part, les lésions aiguës de l'appareil digestif ou de 
l'appareil génital sont souvent à l'origine des toxi-infections 
d'origine carnée; 
- D'autre part, certains organes abdominaux tels que la rate, 
le foie, l'intestin, etc., sont souvent les seuls témoins de la géné­
ralisation des processus pathologiques et par conséquent les seuls 
éléments dont l'examen peut décider des saisies totales. 
C'est dire que l'inspection des viscères abdominaux a pour 
corollaire indispensable l'identification rle la carcasse dont ils 
proviennent. 
Or, si l'on regarde comment les opérations se déroulent en 
matière de porc par exemple, on s'aperç,oit, non sans un certain 
étonnement, que dans de très nombreux cas, même dans des 
abattoirs industriels importants, les viscères abdominaux sont 
dirigés vers 1 'atelier de triperie avant toute inspection. 
Comment dès lors, dans un mélange d'abats, retrouver les 
lésions abdominales primitives ou secondaires notamment les 
tuberculoses de la rate ou du mésentère. 
S'il fallait démontrer davantage encore l'évidence d'une telle 
lacune, il suffirait de citer le cas d'un département où, en 19o2, 
le nombre de déclarations dr. << peste porcine » découverte· dans 
les abntloirs a été insignifiant alors que la majorité des porcs de ce 
départenrnnt a été sacrifiée dans ces établissements pour éviter 
les méfaits d'une épidémie meurtrière probablement d'origine 
américaine. 
En la matière donc, la facilité d'inspection à donner au per­
sonnel exécutant est de faire laisser à sa disposition, tant que 
l'examen complet de l'animal n'est pas terminé, tous les vis-
cères qui en proviennent. · 
L'inspection de ces abats doit cependant être rapide pour ne 
pas retarder le dégraissage des organes abdominaux qui doit 
nécessairement avoir lien « à chaud » .
Da.ns les abattoirs industriels, on n e  peut guère résoudre le 
problème que par la création d'une « chaîne d'éviscération » 
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parallèle à la chaîne des carcasses. Il s'agit d'une série mobile 
de plateaux (un par carcasse) dans chacun desquels est déposé 
l'ensemble des viscères thoraciques et abdominaux prélevés sur 
chacune des carcasses correspondantes. 
Point n'est besoin ici de fressure adhérente, la permanence et 
l'imposition immédiate du contrôle étant les caractères propres 
de l'inspection à la chaîne. 
Après examen des abats, il suffit à l'exécutant de se retourner 
pour vérifier l'intégrité de la carcasse située à proximité. 
Il y a déjà longtemps que les pays étrangers, le Danemark, 
la Norvège, les U.S.A., etc., ont compris l'utilité des chaînes 
d'éviscération. Aux Etats-Unis, leur installation est obligatoire 
dans tout établissement préparant plus de 20 porcs, 20 veaux 
ou 20 moutons à l'heure. 
En cc qui concerne les bovins, le problème est semblable, mais 
sa résolution est plus complexe en raison des dépenses élevées 
qu'entraîne la mise en plaœ d'un pareil matériel. On ne ren­
contre guère les chaînes d 'éviscération que dans les Etablisse­
ments très importants des U.S.A., comme à Chicago, où le 
rythme d'abattage atteint jusqu'à 140 bovins à l'heure. Elles sont 
constituées d'uil tapis roulant de 3 mètres de large sur 40 mètres 
de long qui permet aux abats de défiler devant le personnel 
d'inspection. 
DRns les RbRttoirs de moindre importance les abats sont pré­
sentés aussitôt après l'éviscération soit sur des tables d'inspec­
t.inn de hauteur et de dimensions définifs. soit dnns des chariots 
à doubles plateaux qui supportent les abats rouges d'une part 
et les abats blancs d'autre part. Mais ici encore, l'inspection est 
permanente et immédiate, ce qui supprime toute possibilité de 
substitution. 
3° AUTRES FACILITÉS D'INSPECTION 
A côté des commodités précédentes, il faudrait citer celles qui 
ont trait à l'aménagement des postes d'inspection (dimensions, 
hauteur des plates-formes, éclairage), à l'existence des rails et 
des chambres réfrigérées de consigne, des salles d'inspection 
finale, des chambres frigorifiques d'assainissement, de l'équipe­
ment réservé au transport des viandes et abats saisis, etc. 
Le terme de « FaciÏités d'inspection » revêt d'ailleurs aux 
U.S.A. un sens beaucoup plus large que celui que nous lui avons 
attribué ici. Ceci tient, nous l'avons déjà dit, à ce que l'inspec­
tion américaine des viandes est dominée tout autant par l'hygiè1w 
que par la pathologie. 
232 BULLETIN DE L'ACADÉMIE 
Les « Facilités d'inspection » intéressent donc dans ce pays 
aussi bien l 'équipernent nécessaire � une préparation hygiénique 
parfaite <les viandes que les comrnoùités à accorder au personnel 
examinant ces denrées. Mais parler des premières serait débor­
<ler le cadre que nous nous sommes imposé aujourd'hui. 
* 
* * 
En résumé, pour qu'une inspection des viandes, méthodique 
et complète, puisse être exercée dans les abattoirs modernes de 
type industriel, il conviendrait cl' édicter à l'échelon national 
un certain nombre de prescriptions tendant à obtenir une adap-
1ation de l'équipement aux besoins matériels des Services 
d'inspection. 
Par des exemples que nous espérons assez démonstratifs, nous 
ayons voulu attirer l 'atiention sur cette nécessité afin d'éviter 
que ne se perpétuent dans ces. établissements « d'avenir » cer­
taines imperfections dont l'origine se trouve dans l'aménagement 
archaïque de nos vieux abattoirs et dont la disparition ne. peut 
être que profitable au consommateur. 
Discussion 
�l. Dnrnv:x. - Lorsqu'une collectivité ou un particulier désire construire 
un abattoir, cette construction est soumise à un certain nombre ù'obligations. 
Les projets doivent être examinés par de nombreuses commissions, et je me 
demande si l'on ne pourrait pas porler l 'attenl ion, non seulement sur les 
bâtiments et sur le gros œuvre, mais également sur l'aménagement inlé­
rienr. Ce que nous dit M. llouo1N1ÈRE sur ce qui se passe aux Etats-Unis 
est tout ù fait démonstratif. Un abattoir industriel aùx Etatf?-Unis, qui 
demande la fo vem de l'inspection fédérale, ne se voit accorder cette faveur 
que si les facilités d'inspection correspondant [1 l'article de la loi invoquée 
sont satisfaites. Chez nous, ont fait vérifier l'établissement du point de vue 
de l'épuration des eaux résiduelles, on vérifie l'établissement du point de 
Yue de lu facilité du travailleur et selon ce que les services de l 'Inspection 
dn Travail exigeut en la malière, mais la facilité de l'inspection, personne 
ne s'en préoccupe. M. Hououi1ÈitE a été Lien inspiré de poser ce problème. 
M. BnEssou. -- Je partage l'avis de M. DRrnux, mais je crois devoir faire 
1111 correctif qui va étendre encore le problème. JI faut évidemment que 
l'inspection ait toute facilité pour exercer son contrôle, mais il faut aussi 
que ce contrôle ne vienne pas entraver la marche et le rendement de l'exploi­
lation; eeci demande un nombre d'inspecteurs en rapport avec le rendement, 
par conséquent un nombre de vétérinaires capables de répondre à la 
demande. Ainsi apparaît la nécessité d'une organisation générale de l 'inspec­
lion des viandes. 
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M. Dunrnux. - Ne pourrait-on exiger dès maintenant, pour les communes 
qui ont l'intention de reconstruire un abattoir, qu'avant de passer à l'exé­
cution, le projet, approuvé par le Génie rural, qui est presque la seule auto­
rité à pouvoir dire son mot en la matière, soit soumis à l'examen d'une 
autorité compétente afin qu'un minimum de facilités soient prévues pour 
que l'inspection des viandes puisse s'exercer dans des conditions normales? 
Je connuis l'exemple de l'abattoir de �ieaux; le projet a été soumis au 
Génie rural, au Ministère de l' Agriculture et lorsqu'il est venu au 'direc­
teur des Services vétérinaires, oelui-ci n'a eu qu'à faire un rapport pour 
entériner. 
M. Dnrnux. - Il y a toute une serie ùe petit matériel qui facilite consi­
dérablement l'inspection. La présentation des porcs sur un plan incliné, la 
présentation de la tête sur étalages spéciaux, etc ... , c'est peu de chose, 
cela demande seulement un petit matériel. Dès lors que maintenant l'on 
exige le rail dans un abattoir moderne, pourquoi ne pas exiger aussi ce 
petit matériel qui facilite tellement l 'mspeclion ? 
Il est eertain cependant que le problème est plus vaste encore, et comme 
le disait M. BnEssou, l'inspection se fait mal, non seulement parce que les 
facilités ne sont pas apportées mais également parce que le nombre des 
inspecteurs n'est pas suffisant. 
M. Dunrnux. - Vous vous heurtez à une question financière très impor­
tante; c'est un argument que l'on vous présentera toujours. 
M. L1ssoT. - Une simple quesLion : quelle doit être la conduite particu­
lière de l 'Inspecteur et quelles méthodes appropriées doivent être uti­
lisées lorsqu'il s'agit d'un abattoir industriel à fonctionnement intermittent, 
spécialisé dans la fabrication, et recevant en majorit� des viandes de qua­
trième qualité ? 
M. HouDINIÈRE. - Comme nous l'avons déjà dit dans une communication 
antérieure, nous estimons que les ateliers de fabrication, d'une façon géné­
rale, devraient être des annexes des abattoirs industriels. Dans ces condi­
tions, le vétérinaire chargé de l'inspection de l'établissement aurait beau­
coup plus de facilités pour procéder à celle des fabrications qui y sont faites, 
notamment s'il s'agit de viandes de quatrième qualité. 
Quant à l'intermittence du fonctionnement de l'établissement, il est cer­
tain que si les services vétérinaires de l'inspection des viandes étaient natio­
nalisés, on pourrait peut-être pratiquer plus facilement des mouvements 
de personnel et par conséquent assurer l'inspection intermittente de tels 
établissements. 
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